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La presents ... ntion concerne un precede pour a'aelio- 
rer lc* qualite d f u;: beurre dur. De maniere plus particuli- 
ero f elle concerne un procode pour amOliorer 1 1 ouvrab.il ite 
i f un beurre dur par 1 'addition d'huiles et de gi mioses 
spec if iques. 

Jusqu'a present, on connaissait l'huilo de pairae ou 
de palraiste, le .e-ir-re de karite ou de galam, le beurre 
de sal, J •huile de noyaux de mangue f le beurre de kokum, le 
beurre. d 1 i.llipo et analogues a titre dMiuiles et de graisses 
brutes pour la confection de beurres durs qui sont riches en 
coraposants du type 2-oxeo-1 , o-dipalmitine (POP) et/ou 2- 
oleo-1 f 3 distcarini: (SOS). Ces graisses et ces huiles 
s'utij.isent sous la feme de beurres durs par un fraction- 
nement et une concentration appropriee de leurs corposants 
glyceridiquei qui t,oiu riches en P-'P, PC'S (2-oleo-1- 
palmito-3-stearine J et SOS, en passant par un fractionne- 
ment aux sclvants et analogues, selon que l 1 occasion I'exi- 
ge. Dans le cas de ces beurres durs, lorsqu'on les utilise 
pour la production de chocolat, I'une des exigences itnpor- 
t^ntes reside dans Le fait que ie traitement qui lui confere 
1 'ouvrabixite necessaire puisse 6tre acheve aussit^t que 
possible, c ? est-a-dire que les beurres durs doivent Stre 
parf aitement ouvrablei,. 

A. cet egard, la demanderesse a frequemment constate 
que lorsqu' une fraction mediane d'huile de palnE ou de 
palm.iste qui possede un iaible indice d'iode et est riche 
en POP, ou qu'une autre fraction de beurre dur qui possede 
un faible indice d'i.uie eL est riche en SOS, esi utilisee 
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susmervtionne pendant une semaine. Cet abaissement du point 
de fusion est notablement affecte par la temperature de 
stabilisation. Par example, un point de fusion mesure 
apres stabilisation a 20°C pendant 24 heures est bien in- 
fcrieur a ceiui mesure apres stabilisation a 25°C pendant 
24 heures. Par consequent, on a decouvert que ces diffe- 
rences entre les mesures des points de fusion pouvaient 
^'utiliser pour la determination de 1 'ouvrabilite d'un 
beurre dur ou d'un melange de beurres durs. 

Suivant la presente invention, lorsqu f un point de 
fusion determine apres stabilisation h une temperature 
inferieure pendant une plus breve periode de temps est 
compare a celui determine apres stabilisation a 25°C pen- 
dant 7 jours et lorsque le premier point de fusion est 
inferieur au dernier, ce phenoraene est appeld dans le pre- 
sent raemoire • 'phenomene de point de fusion instable 1 '. A 
ce propos, tous les points de fusion decrits dans le pre- 
sent raemoire ont ete mesures apres stabilisation a 25°C 
pendant 7 jours, sauf specification contraire. 

A titre d'exeraples de phenomene de point de fusion 
instable, on peut citer ceux qui suivent. 

On a fractionne du beurre de karite ou de galam, du 
beurre de sal et de l'huile de noyaux de margue possedant 
les compositions en acides gras presenters dans le tableau 1 
dans une mesure industriellement acceptable pour obtenir 
leuis stearines possedant les compositions en acides grrs 
egalement presentees dans le tableau 1. 



TABLEAU 1 

Karite c al „ ' > 

r^< Z ITT — Novaux de ffiaT . fl 

GraUae ste fi . c^e afci. S^aa. staJ." 



C1 6:0 4a , . b ™ te ne •»**•■ ■» 

I'o 1 *'? 36,6 45 ' 8 *.0 



?; 6 9 ?i ;* 8 ,i2 *■* *.« 

Autre* _ 1,1 6 ' 7 7 > 3 *.<> 2.7 

P.F. Cc) W ' 1 33 ' 6 W.0 35,7 

39,8 



."'" '•..'> » indice d' iode.de 31 a. i , 
vante, pour otstenir k ' ' e " "»nlere sul- ' 

Beurr. rfnn , 1m oeurrea dura ci-deaaoua. 



«eaaua w"S Tf^ZTt** 
Seurre dur 2 ^ de f »M la n, de pai.e . 



deaj^fd. ft 2°Jf '"f" 5 * la ***** * aix ci - 
Beurre dur 3 ' "* * fr08tl, » ■«*- » PalB8 .. 



On a mesure les points de fM Sion de ces beu™,, 1 "« 
apres stabili3»tio« i ««« wurres dura 



TABLEAU 2 



Beurre dur P.P. a 25°C P.P. a 2U°C Difference de 

pendant 7 j- pendant 24 K. P.F. 

1 33,4 30,7 2,7 

2 34,6 23,1 6,5 

3 33,3 23,9 4,4 

Ainsi que cela ressort du tableau 2, lorsque la ste- 
arine est melangee a la f raction rn ; diane de palrne , le 
beurre dur qui en resulte manifoste an important ' 'phenomene 
de point de fusion instable 11 . Un tel phenomene de point 
de fusion instable est l'une des causes des problemes que 
I'on rencontre au court; de la production du chocolat, comme 
une etroite temperature operatoire de traitement d'ouvra- 
bilite ou de collage dans un moule. 

La demanderesse s'est par consequent livree a d'impcr- 
tantes recherches pour reduire le phenomene de point de 
fusion instable, raSme dans un melange de 2 ou de plus de 2 
fractions de bsurres durs en vue d'ameliorer le beurre dur 
produit ainsi obtenu en qualite, particulierement d'araelio- 
rer sa propriete d 'ouvrabilite et la demanderesse a done 
constate que le phenomene de point de fusion instable pou- 
vait fitre pal3 ier par 1* addition d'huiles et de graisses 
specifiques obtenues a partir de sources vegetales speci- 
fiques. 

C'est-a-dire qu'au cours de cette etude, la demande- 
resse s'est procure des graines oleagineuses recueillies 
au hasard dans les zenes equatoriales d'/ifrique et en a 
extrait les graisses et les huiles avec des solvants orga- 
niques* On a constate que lorsque ces graisses et ces 
huiles etaient melangees a un melange de stearine de beurre 
de karite ou de galara, et de fraction mediane de palme, le 
phenomene de point de fusion instable pouvait §tre notable- 
merit reduit. Sur la base de cette decouverte, la demande- 
resse a poursuivi des recherches pour decouvrir la raison 
pour laquelle la Vitesse de stabilisation devenait plus 



out™ ' a \ r6SUltat de cos -cherches, on a decouvert en 
outre „ue la presence d'ur. ccaposant glvceridique specl- 
f .que avaU un e«et sur la Vitesse de stabilisation. 

beurre ! mnClPal " la pr6se " te Mention est un 
beurre dur possedant une propriety d-ouvrabilite a»elioree. 

Ce.objet. alnsi que d'autres objets encore at avan- 
tages de la present. Invention apparattront de toute evi- 

description qui suit. 

Pr ' Sente inVention a ^ «*J*t un precede pour 

TonTl 1, " ^ 6n qUaUt ^' — cteris, en £ que 

1 on melange une fraction de beurre dur choisi dans le 
groupe forme par une fr-Wirr, m ^ • , 
riche Pn faction mediane de palme qui est 

1C com P-antes POP et pos.ede un indice d'iode ncn 

superieur a 35; une fraction de beurre dur qui est riche 
en composantes SOS -et possede un indie* a, V 
rieu- a =57- ^ 5se <ie « mdice d-iode non supg- 

***** a 37, et un melange de ces ; ractions a une huile 

au f^" T d,Un V ^ tal aPPartenant 

au genre Pentadesma ou AllanbUclcia de 1. f amill e Guttler,* 
qui contienx non moins de 20 * en poids de composa nte du ~ 
type l-stearo- 2 ,3-dioleine et pa s plus de 2 Ven poids. de 

fl^o nCe , P r/ 1US ^ 1 * P ° ldS » de te du C 

2-Hnoleo-1,3-distearlne. 

Le vegetal appartenant au genre Pentadesn* ou " 

^la^ia de la fa »m. Outtiferae est un arbrisseau ou 

L df £i " S de la mention s-obtlen- 

au depart des gralnes ou noyau* de ces b,les 

E.W Eckey et coll., "Vegetable Fats and Oils". )95 4 
decnvent des graissea et huiles qui derivent de cos Cegr' 

rlvent d.un vegetal appartenant au genre Pentadesma, on peut 

Mtyrace~a r ISSe ?rOVle " 46 ~esl 

buty^csa com*, sous le no. trivial de "kanya-. aiivant 

la litterature, cette erai^* oc + ^ 

etxe graisse est contenue dans les graines 



en une quantite de 32 a 40 ^ en poids et possede un in- 
dice d'iode de 37 a 47 et un point de fusion de 28 a 37°C. 

• A titre de graisses et d'huilen qui proviennent d f un 
vegetal appartenant au genre Allanblackia , on peut citer 
des graisses qui provierment de 6 especes. Suivant la 
literature, une graisse provenant de l'espece Allanblackia 
stuhlmanii portant le nom trivial de 1 l mkanyi f, , est conte- 
nue dans les graines en une quantite de 62 a 67 % en poids 
et possede un indice d'iode de 51 a 42 et un point de fu- 
sion de 40 a 46°C. Une graisse d.^rivee de l'espece 
Allanblackia floribunda , portant le nom trivial de 
' 'bouandjo 1 1 , est cohtenue dans les semences en une quanti- 
te de.5S a 66 % en poids et possede un indice d'iode de 
33 a 42 et un point de fusion de 57 a 41 °C. Une graisse 
connue sous le nom trivial de '■klainei 11 , est contenue 
dans les graines en une quantite de 71 >o en poids et pos- 
sede un indice d'iode de 36,5 et un point de fusion de 
42°C. Untf graisse, connue sous le nom trivial de 
1 'kisonghi 1 ' est contenue dans les graines en une quantity 
de 46 % en poids et possede un indice dHode de 37 et un 
point de fusion de 41 °C. Une graisse derivee de Allanblackia 
sacleuxil connue sous le nom trivial de ff kagne ,f est conte- 
nue dans les graines en une quantite de 63 c /o en poids et 
possede un indice d'iode de 29,5 et un point de fusion de 
42 k 43°C. On signale que la graisse 1 f parviflora 9 1 pos- 
sede un indice d'iode de 37 r 2. 

Les donnees analytiques des compositions' en acides 
gras et les compositions en glycerides de certaines de ces 
graisses ont ete relatees et sont rassemblees dans le ta- 
bleau 3. 



TABLEAU 3 



Composition en 
acides gras 



Kanya Mkanyi Bouandjo Parviflora 



cm . 

C1 6 su-77 31 1,5 

rm . ' . I» 7 2 »9 2,3 

r A , 11,0-116,0 52, b 57,1 52 0 

S j!i . "8,0-50,0 44,1 39 o 4?;? 

2 0-1,6 0,2 0,4 'I 

0,2 0,3 



Indice d»iode -13,0-47,0 39,4 35 t, 

Composition en 
glycerides 



37,2 



Uu** 3 1 » 5 2 2 

ff.o*** V" 50 66 81 66 



*** . 



SU2 47-50 
: glyceride t.-i-sature 

glyceride r.ono-insature di-sature 
: glyceride di-insature mono-sature 



33 1 7 32 



Comme eel a resulte du tableau 3, dans l a composition 
en addes grau, l a teneur en acide clique (C18:1) de la 
graisse Kanya est de 13 a 15 # superieure a celle de la 
.stearine de beurre de karite ou de galam susmentionnee et 
la teneur en acide stearique ( C i8:t» de la graisse kanya 
est de 12 a 17 % inferieure a celle de la stearine du 
beurre de karite de galam. Pa r consequent, !■ indice d'iode 
de la grazsse kanya est- superieur de 7 a 11 a celui de la 
stearine d, beurre de karite ou de galam susmentionne. 

T£T: h ? n ° ter 16 * - grais 

se kanya obtenue par la demanderesse (indice d'ic-de : 43 0) 
est de 39 !5 »C et est sensiblement le meme q ue celui de la 
stearine de beurre de karite ou de galam (39,6»C). En 
outre, lorsoue 1-on mesure le point de fusion apres stabi- 
...loat.on a 25 *C pendant J* heures, la graisse kanya pre- 
sente senslblement le meme point de fusion (39.5'C) que le 
Poant de fusion susmentionne, tandis que le point de fusion 

lis l2* rXn lT ^ ^ karlt< ™ ** ^"> -sure dan. 
les n.emes conditions, est de 34,5'C. P ar consequent, l a 




stiarine de beurre de karito ou :.:o galam possude uno Vi- 
tesse de stabilisation plus faiblo. 

On a con:>t:i quo lorsque cette ^raisse kanya est 
rrelangee a In st.'-^riru: do beurre de karito ou de £alam 
cans le rapport de 7:^, ie point do fusion du melange de 
jraisses, roe sure apr«V. stabilisation a 2> c pendant 24 heu- 
res, est de 39 t 3°C f cc qui represents la rafinic valeur que 
le point de fusion de la grnisz? kanya, e'est-a-dire que 
la Vitesse de stabilisation de la stearine de beurre de 
karite ou de galam est accelerce. i^n outre, on a trouv-i 
que lorsque le Melange de graisa^.; est melange a la frac- 
tion moyenne de pal.ne dans le rapport de 1:1, le phenoraene 
de point de fusion instable susmontionne n'est pratiquomcnt 
pas observe. Ceci ^tai anterieuremer.t inconnu dans la 
litterature technique. Suivant l'-x der.ianderesse, parmi les 
triglycerides contenant de 1'acide linoleique. la 2-linolao- 
1 , o-d' stearine (SL3) dotoriore nctablement les propriete 
physiques d'un beurre dur ot, de mani.ere pl*us particulifere , 
cette substance ralentit la Vitesse de stabilisation cris- 
talline. En fait, lorsque 2 >j de SL5 sont ajoutos h un 
melange de 10 de graisse kanya passed ant un poinl; de 
fusion de 39,6°C et 90 do stea-ine de beurre de karite 
ou de galam possedant un po jion de 39«6°C, le point 

de fusion du melange, taesure apris stabilisation a 25°C 
pendant 24 heures, est de 4,5°C inforieur a celui mesure 
apres stabilisation a 2>°C pendant 7 jours. Au contraire, 
lorsque de la 1-st.''uro-2, J-diolOine (300) qui est contenue 
en quantite relat ivetaent importance dans les graises et 
huiles utilisees aux fins de la presente invention, est 
presente en m&me tumps que la POP et/ou la S05 dans un 
beurre dur, cette .iQQ n f exerce aucun effet nuisible sur 
la stabilisation crystalline et accelere plut3t cette 
vitesse de stabilisation. Par consequent, alors que des 
graisses et huiles brutes, co.n;ne le beurre de kari.t • ou 
de salisa, le beurre d«j sal, l'huila de noyaux de mangue , etc. 



o 



exigent un traitement comme un fractionnement pour obtenir 
une qualite faisant convenir le produit comme beurre dur, 
l'huile suivant la prosente invention, qui contient une 
quantite bien plus importante d'acide oleique que les 
huiles et graisses brutes, n'exige pas un tel traitement 
dans la mesure ou elle ne contient pas de quantite sub- 
is tar.tielle de composante du type SLS. De maniere plus 
specif ique, lorsque la teneur en composante SLS dans les 
triglycerides totaux n'est pas superieure a environ 2,0 C A 9 
de preference non superieure a environ 1 ,0 Jo, le fraction- 
nement n'est pas necessaire. 2n l'occurance, ces compo- 
sants triglyceridiques peuvent Stre determines par une 
chromatographic en phase liquide a haute performance (HPLC) 
suivant un procede decrit par exemple par Pette Seifen 
AnstrichraitteT , ££, 274-278 (1983). 

Comme on l'a decrit plus haut, conformement a la pre- 
sente invention, le phenomene ^int de fusion Instable 

d'un beurre dur peut Stre amelivre de maniere a elargir 
la plage ou garame de temperature operatoires du traitement ■ 
d'ouvrabilite en vue de la production de chocolat et 
d'araeliorer le deraoulage par melange d'une fraction de beur- 
re dur qui est riche en composante POP et/ou SOS et qui 
possede un ihdice d'iode d' huiles et de graisses brutes 
classiques, comme l'huile de nalrne ou de palmiste, le 
beurre de karite ou de galam, le beurre de sal, l'huile de 
noyaux de mangue f le beurre de kokura, le beurre d'illipe, 
etc, avec une huile de graines ou de noyaux suivant la 
presente invention, qui derive d'un vdgetal appartenant 
au genre Pentadesma our allanblackia ou de la famille 
Guttifero e et ne contient pas moins de 20 io en poids de 
composant du type i-5ttraro-2,,5-dioieine et pas plus de 2 5o 
en poids, de preference pas plus de 1 'ft en poids, de com- 
posant da type ?-linoleo- 1 , o-distearine . Les exemples qui 
suivent et les exemples comparatifs illustrent la presente 
invention cie ;aaniere detaillee, mais n'en lirnitent nulleraent 



On a brcye des grained de re n t ?/je sma i >u tyr ace a appar- 
tenant a la farniile Gu tti.ferae et: on les a souinises a une 
extraction par dc I'hexanc de fa*;on a obtenir do la £raisse 
kanya (rende:r.e::i; : 57 9 l * po sr. on ant un indice d'acide de 
j, 17, un indice d f iode cb: U:j i, un iridic* de saponification 
de 1c7,2 <^t un indice de peraxycie de i,y3 contenant 1,4 
en poids de ciiglyceriues . 

La composition en a c ides ^ras et "J.?, composition en 
■jiyc-:?r ides do oette gra 

Composition on gcides ,-rras 
Acide palraitique 
Ac ide :> t « ? a r i ' ; u e 
Acide c!!-5iaue 
Ac ice I ino 1 i * i • ;uo 
Autre s 

On a sousiis 



1 r> 



>u iv antes; 



Composition en fllycerides 
.ij : 0 
■^2u : 33,6 
. Aj 2 i , o /- 

iiO 10,1 



i. , • 

"c, ■ , 
o,; ... 

a n;raisse ::arsya e;:traite ci-dessus a une 



riosacidif ication, une d-:-co ] or a " : on «t unc dooodoris.ition 



suivant un pr oc^ri? claj^i-.;ue f 
huile raffinee poas^dant un 1: 
point de fusion de 39,i>°C cz 
57,2 * de SOG et 0,(2 de ZL;i 

On a melange I'huile • 
fraction de beurre dur (<:C pa: 



o :"-:.;on a recusillir une 
: cs? d'iode de 42,9 et un 
■ntonant 4*3, J de SOS, 

• ie::u-j (20 parties) a une 
• ' ) ]ue I'on avalt prepa- 
rec en melange ant une fraction ::-.jdianc de palrae (60 par- 
ties) possedant un indice d'Lodn de 55,2. et un point de 
fusion de 33, 2°C a de la stearins de beurre de karite ou 
de gal am possedant un point d- fusion de 39,6°C (40 par- 
ties) et possedait un point r : .. ; fusion de 33 ,0 °C • ( 27 , 6°C 
mesure apres stabilisation j >;;°C pendant 24 heures) de 
maniere a obtenir un beurre possedant un point de 

fusion de 33 f 4°C raesurt- an:-:; stabili^at icn \ 20°C 
pendant 2k heures (33,2°C r.i-.v.r-c apron st:>::n \ nation 



s 2b°C pendant 7 jours). On a prepare du chocolat do ia 
composition suivante, d'apres une technique classique en 
ucilisant le beurr . dur ainsi ohtenu: 

Composition 

Ingredients Parties en poids 

:;asse je cacao 1 c 0 

.Sucre pulverulent 40,5 

La it entier er. poudre 20 0 

. ourre dur 2 4,'e 
i-^ci thine 0>f) 
Arone 0,04 

Lore que l'on a sounis le chocolat a un traitement 
d'ouvrabiiite, la plage der, temperatures operatoires pour 
le traitement d 'ouvr abij.it e (plage des temperatures de 
refroidissement la plus basse possible du chocolat) eta it 
cse 24,2 a 26,5°C et, lorsque le chocolat etait coule dans 
un aoule. la duree dc demouiage etait de 4 minutes. 

■£-:e;.-:nle comparatii 1 

Suivant le memo mode operatoirc que celui decrit a 
i' example 1, on a prepare un beurre dur a 1» exception qu'au 
lieu de la graisse kanya, on a utilise de la stearine de 
aeurre de karite de galam possedar.t un indice d'iode de 
y-jyl et un point de fusion de 39,&°C et contenant 66,2 f ,i 
de 305. 7,9 y> de 300 et 6,1 de SLS. Le beurre dur re~ 
cul tant possedait un point de fusion de 2Q,2°C, mesure 
spres stabilisation a 20°C pendant 24 heures (33,4 Q C 
mesure apres stabilisation a 25°C pendant 7 jours). Lors- 
•rue l'on » produit du chocolat en utiiisant le beurre dur 
.-:insi obtenu suivant le raeme mode operatoirs que celui 
decrit a 1'exempie 1, la plage des temperatures operatoires 
pour ie traitement d'ouvrabiiite etait de 24,2 a 2?,8°C, 
ce ;ui est nettemerst plus etroit que dans le cas cite a 
I ' exeaole 1. La dure* de demoulage fut de 7 minutes, ce 



qui est heaucoup plus lent -;ue (.Inns 2o cat* cit<': a I'exem- 
ple 1. 

On a broyo des grained do All:»n::?.ackia flora bunda ap- 
purtenant a la famille Guttil'erae ot on les a soumiscs a 
une extraction par de 1-hexane, do fagon a obtcnir de la 
w;raisse touandjo (render.ont : /I ,.i qui possedait un 
indice d'acide de 1 f &3, un Indico rr'iode de J9,6, un in- 
.'ice dc saponification de 136,0 et un indice de peroxyde 
:o u f o3 et ccntenait o,6 en poid:; (ie u*glycerides . La 
composition en acides gras et 1.; composition en glycerides 
iie cette graisse ctaient ics suiv.-inxe:* : 



Composition en acides gras 


Co rnposi tion 


en /UYCv?rides 


Acide palmiuique 


: 1,4 ■,, 


36 : 


o 


Acide stcarique 


: 54,0 - 


S2U : 


07,5 


Acide o lei que : 


: 42,9 






Acide linoleiquo : 


0,2 






A*:trcs ; 


o,5 







ouivant une man.iere ciassiquc, or. a sournis la graisse 
•caandjo ainsi obtenue a une cesae id if j cation, une decolo- 
ration et une desodorisation de fucon a recueillir une 
hu Lie raffing possedant un indict d'iode de o3,5 et un 
point de fusion de 41,1°C et contenant 60, 0 '/i de SOS, 24,755 
300 et 0,5 % de 3LF. 

On a melange la grais: e ainsi. o-tenue (15 parties) a 
une fraction de bear re dur (85 parties) que l»on a pre- 
paree en melangeant une fraction mt?diane de palr.e 55 par- 
ties) possedait un indico d'iode de 3 a, 5 et un point de 
ivsior. de 32,8°C, avec de la st-.-arine de sal (45 parties) 
possedant un point de fusion de aj,4"C (27,6°C mesure apres 
stabilisation a 20°C pendant 24 heuros) de fagon a obtenir 
-n oeurre dur possedant un point de fusion de aa,4°C ae- 
3ure aprus stabilisation a 20°C pendant 24 heuros (ia,4°C 
mesure apres stabilisation a 25°C pendant 7 jours). Suivsnt 



une techniqu, classicue , on a produit du chocolat dr> i a 
composition suivante, en utillsant le beurre dur ainsi 
o^tenu; 

Composition 

Ingredients ^ . 

^ ■ Barnes en pold s 

i-iasse de cacao 

bucre pulverulent 

Pourire de laitentisr ' 

2O,0 

Jeurre dur 

- . 20.0 
ueci thine 

Ardrae 

0,04 

Lorsoue l' 0 n a soumis i9 chacolax a an traitement 
d ouvrabilite, l. piage de , temperatures operators pour 
-e traitement en question ( P l ag e des temperatures de re- 
froxdissement l a plus vaate posGible du chocola - t) 
de 24,6 a 26,3«>C. Lorsou'on i- a coule dans un moule, l a 
duree de deraculage fut 3 minutes. 

?<emnle comparatif 2 

Suivant ie memo mode operatolre, on a prepare un 
beurre dur 4 Inception que 1-on a utilise, au Ue« de la 
grease oouandjo, de la stearlne de sal poaaedaat « indice 
« xode de «,o et un point de fusion de Ao.j-c et oontenant 
55.2 ue SOS. 6,2 de ,00 ct 0,3 » de SLS . d0 manure a 
obtenxr un oaurre dur possedant un point de fusion de 28, 5 .c 
nesure apres .tabulation a 20-C pendant » oeures (33,^C 
mesure apres stabilisation 6 25-c pendar.t 7 Jours), ura- 
que 1 on a prepare du chooolat en utilisant le beurre dur 
ainsi ohtenu de la «tfm t maniere que telle decrite a 1-v. 
emple 1 , l a plage des teu , pe - atures operatoires pour le 
traitement d-ouvrabiliti itait de 24,8 a 25,7'C, oe qui 
est oeaucoup plus etrott que dans le ess de l-exemple 2. 
La duree de demoula S e fut d 3 5 minute.*, ce qui est beau- 
coup plus lent que dans 1, cos deerit a l'exem P le 2 



KSVBNDICATIOK 



Procode pour aneliarer la qualite d »un :;curre dur, 
caracterise en cc cue I 'on melange une fraction dc beurre 
dur choisi dans le groupe forme par une fraction niediane 
de palm, riche en cousposante POP et possede un inoice 
d'iode non super ieur a j'j. une fraction de beurre dur qui 
est riche en compos ante SOS et possede un indice d'iode 
non supcrieur a 3/. et un melange de celles-ci, avec une 
huile de grain* de noyaux provenant d'un vegetal apparte- 
nant au genre Pentadesaa ou Allani.lackia de la famille 
Guttiferae qui contient. nor. mo ins de 20 i- en pcids de 
coaposante du- type l-stonro-2, J-dioleine et pas plus de 
2 J* en poics, de preference pas plus dc 1 en poids, de 
coniposante du type 2-linoioo-l , 3-distearine . 
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